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Cuando tenga la tierra
(Daniel Toro - Ariel Petrocelli)

Cuando tenga la tierra

Te lo juro semilla, que la vida...

Serd un dulce racimo y en el mar de las uvas
Nuestro vino...

Cantaré... cantaré, cantaré...



¢Por qué comemos lo que
comemos Yy no otra cosa?
¢Por donde pasa la linea
divisoria entre lo
comestible y lo no
comestible?

Médulo 2: La alimentacién es cultura

La alimentacion es una de las multiples actividades cotidianas

de cualquier sociedad y constituye una necesidad biolégica natural,
necesitamos comer para mantenernos con vida y reproducirnos.
Sin embargo, a pesar de la trascendencia y universalidad de este
aspecto, la eleccién de los alimentos no se limita a la incorporacién
de nutrientes (proteinas, vitaminas, minerales, etc.) para nutrir el
cuerpo, por lo que la alimentacion no es exclusivamente un hecho
biolégico. Ademas, a pesar de la necesidad que tenemos de comer,
no todas las personas pueden hacerlo de una manera Sana, Segura
y Soberana. En el Médulo N° 1 hemos ahondado en lo que implica
la inseguridad alimentaria.

Fischler mencionaba que: “los humanos somos los tnicos que
comemos nutrientes y sentidos”. Para comenzar a reflexionar y
comprender qué y por qué comemos lo que comemos, hay que
abordar la alimentaciéon como un fenémeno complejo que se
encuentra atravesado por miultiples dimensiones:

- biolégica (necesidades y capacidades del cuerpo y caracteristicas
de los alimentos),

- ecoldgica-demografica (posibilidades y restricciones del ambiente
que permiten la produccién y consumo de manera sostenible en
funcion de la cantidad y las costumbres de la poblacion),

- tecnolégica (soluciones encontradas para la produccién, distribu-
cién y consumo de alimentos),

+ econodmica (circuitos de produccidn y distribucién, acceso a través
del mercado, asistencia, relaciones de reciprocidad, redistribucion
y/o solidaridad),

- social (estructura de derechos y mecanismos que regulan
la distribucién de los alimentos segun estratos, clases, sectores
o grupos de ingresos, que amplian o limitan el acceso a los
alimentos),

- simbdlica (sistema de clasificacion que determina para cada grupo
social aquellos productos comestibles que se consideran comida
y cudles no, en funcién de la situacion social, edad, género,
entre otras).
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Sabana y mantel
(Maria Elena Walsh)

Son trapos de ser humano,
si humano lo dejan ser.
Sencilla gala de pobre y no
lujo de burgués,

que se puede tener mucho
pero no tener con quién.

El hijo de la intemperie los
teje mas de una vez

y puede con hoja verde
adornar su desnudez.
Salvaje quien duerme avaro
y mata el hambre de pie.

Promotoras y promotores de una alimentacién sana, segura y soberana

Estas dimensiones son propias de cada grupo social y varian de una
sociedad a otra y, dentro de la misma, cambian con el tiempo (2,

Por todo ello la alimentacion es un hecho social. Citando a Aguirre:
“No hay evento alimentario sin comensal, sin comida y sin que ambos
estén situados en un lugar, tiempo y una cultura especifica que define
a uno como comensal y a la otra como comida”®.

Los seres humanos somos omnivoros, esto significa que podemos
obtener los alimentos de diversas fuentes: vegetales (frutas, verduras),
animales (carnes, huevos), insectos (miel), hongos (quesos azules),
rocas (sal), entre otras. A pesar de la gran diversidad de fuentes

y la posibilidad de nuestro cuerpo de poder digerirlas, no comemos
todo. Para que una sustancia o producto comestible se transforme

en comida es necesario situarlo en un contexto, donde se dan ciertas
normas y sentidos.

Somos exclusivamente las personas quienes cocinamos para comer,
hablamos sobre los alimentos, establecemos reglas sobre la manera
de prepararlos y combinarlos y, sobre qué, quiénes y en qué lugares
comerlos. Organizamos las ingestas mediante comidas o situaciones
mas o menos socializadas y estructuradas (horarios, comidas
principales y colaciones), establecemos categorias, clasificaciones

de acuerdo a ciertos valores, elegimos los alimentos que se consumen
en dias festivos y momentos importantes (torta en los cumplearios),
los alimentos prohibidos (alcohol en la infancia), los alimentos
prestigiosos (sushi), los alimentos para nifias y nifios (golosinas),

o0 “para las mujeres” (ensaladas)(?.

En sintesis, un producto comestible se transforma en comida a través
de la transmision cultural de esos sentidos y sistemas de clasifica-
cion, que se aprenden y transmiten dentro de las familias, comunidad,
pais; generacion tras generacion, y permiten que una persona
“pertenezca”, se integre a esa cultura alimentaria. Esta pertenencia

a un grupo marca nuestra identidad alimentaria y también diferencia

a quienes no comen lo mismo o de igual manera. Identidad que se
refleja en la diversidad y heterogeneidad de cocinas con ingredientes,
aromas, condimentos, técnicas de preparacién, cocciény
comensalidad (maneras de servir y comer).
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“El gusto no es mas que la actualizacién individual de lo
que, de todas maneras, estariamos obligados a comer.
No comemos lo que queremos, sino que terminamos
queriendo lo que comemos. A los chinos les gusta

el arroz, a los mexicanos el maiz y a los argentinos

la carne ;por qué sera?” Patricia Aguirre.

Un simbolo es un fenémeno fisico (una tira de asado, un guiso,

un choripan, una mozaca, un plato de sushi o de caviar) revestido de

un significado, de un valor que un grupo social le otorga dentro de su
cultura. La eleccion de alimentos y sus formas de coccidn se revelan

con valores diferenciales segun nuestra historia, cultura, pertenencia

a una clase social, etc. y también lo que pensamos que dicen de cada
quien como “pertenecientes” a un determinado grupo o colectivo.

Para seguir reflexionando dentro de la dimensién simbdélica de los
alimentos, podemos preguntarnos ;Por qué cambian las preferencias,
consumos y tradiciones alimentarias dentro de un pueblo, regién

0 pais? En nuestra regién ;Cuantos platos dejaron de ser cotidianos,
especialmente en las grandes ciudades, y pasaron a formar parte y

a consumirse como rituales, s6lo en momentos especiales, como las
celebraciones patrias, por ejemplo locros, tamales, humitas? Lo mismo
podria pensarse para el caso inverso, de plato excepcional a comida
cotidiana, como ocurrié con la pizzay las pastas®.

“La comida es cultura cuando se produce, porque el hombre*
no utiliza solo lo que se encuentra en la naturaleza

(como hacen todas las demds especies animales),

sino que ambiciona crear su propia comida, superponiendo la
actividad de produccion a la de captura. La comida es cultura
cuando se prepara, porque, una vez adquiridos los productos
bésicos de su alimentacion, el hombre los transforma
mediante el uso del fuego y una elaborada tecnologia que

se expresa en la practica de la cocina. La comida es cultura
cuando se consume, porque el hombre, atiin pudiendo comer
de todo, o quiza justo por ese motivo, en realidad no come

de todo, sino que elige su propia comida con criterios ligados
ya sea a la dimension econdmica y nutritiva del gesto, ya sea
a valores simbdlicos de la misma comida. De este modo,

la comida se configura como un elemento decisivo de la
identidad humana y como uno de los instrumentos

mads eficaces para comunicarla.” Massimo Montanari.

* Preferimos hablar del “ser humano” pero respetamos la cita textual del autor.
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Les proponemos pensar en
canciones del repertorio
popular en donde se haga

referencia a comidas

tradicionales, y también a

momentos de comidas
compartidas.

Promotoras y promotores de una alimentacién sana, segura y soberana

La publicidad y el marketing de los alimentos condicionan las elecciones
alimentarias, especialmente en nifias, nifios y adolescentes.®

La publicidad promueve representaciones culturales sobre los
productos alimentarios que se quieren vender (gaseosas que dan
felicidad, yogures que previenen enfermedades, supercongelados

que ahorran tiempo, etc.) y de esta manera manipulan los gustos

y preferencias hacia los productos ultraprocesados, alimentos

sin historia, con ingredientes desconocidos.

La publicidad y el marketing de los alimentos tanto en la television
como en los medios digitales se encuentran totalmente desregulados.
Cabe destacar que este marketing no sélo se limita a campaiias de
comunicacion de la industria alimentaria, sino que se ha extendido en
los medios digitales/redes sociales a través de influencers, youtubers,
emprendimientos locales, apps de delivery, entre otros. @

En nuestro pais, el 26 de octubre de 2021 se aprobd el proyecto de
Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable, que incluye medidas
para prevenir el sobrepeso, la obesidad y las enfermedades crénicas
no transmisibles. Establece mejoras en los entornos alimentarios,
restricciones al marketing de productos no saludables y el etiquetado
frontal de alimentos, entre otras medidas.

¢Podemos pensar en una comunidad sin organizacion? ;Es posible
entender la organizacién comunitaria sin tener presente su territorio?

Muchas veces pensamos en un territorio mirando un mapa, pero,

en realidad, la idea va mas alla del espacio geografico. El barrio donde
vivimos esta en un determinado lugar; pero es mucho mas que las
calles, las casas, la salita, el almacén, el comedor, el merendero o el

club. El territorio también es la gente, la vecindad, la historia de cémo

se fue habitando, las luchas, las fiestas y las diferentes formas en que
nos fuimos organizando en el dia a dia. Por eso decimos que el territorio
es una construccion social que se refleja por una especial forma de
“hacer”, de vincularse, de resolver conflictos y de comunicarse.
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En los tiempos que corren, se tiende a pensar que la salida es
individual, pero muy al contrario, en la historia y la experiencia de
muchas personas que viven en los barrios vemos que, ante situaciones
de crisis, se profundiza la busqueda de una salida colectiva y la arti-
culacién de una serie de practicas de movilizacién y organizacién

para lograr mejores condiciones de vida.

La vida comunitaria es el espacio que vincula lo publico y lo privado
y es donde las organizaciones comunitarias construyen su rol y
adquieren importancia en la resolucion de cuestiones de la vida
doméstica como la alimentacion, el cuidado de nifias y nifios,

el mejoramiento habitacional, etc. Las reglas de juego de estas
organizaciones con la comunidad son las relaciones basadas en

la ayuda mutua, la cooperacién y la resoluciéon de los conflictos

que también se generan. En situaciones de crisis o0 emergencia,
estos vinculos se activan especialmente como respuesta

a las restricciones que les imponen las circunstancias externas.

Esto se observd, por ejemplo, durante los afios 90" y principios del
nuevo milenio. A medida que la situacion socioecondmica que derivé
del ajuste fue empeorando, comenzaron a surgir mas y mas
comedores comunitarios. Esta situacion produjo un impacto diferente
entre mujeres y varones: en lineas generales, para las mujeres, asistir
a los comedores les abri6 una posibilidad de crecimiento y de romper
el aislamiento doméstico. Al “salir” de la casa pudieron participar de
emprendimientos sociales y hasta de cortes de ruta. Gracias a ello,
también recibieron un reconocimiento social que desconocian hasta
entonces. En cuanto a los varones, aquellos que no pudieron ocupar

el rol de organizadores (por ejemplo en la negociacién de los recursos
con punteros politicos), se vieron arrasados por no poder sostener su
papel tradicional de proveedores. No obstante, la cuestion de las redes
comunitarias, en esta época, fue crucial: lograron construir comedores,
reclamar al Estado, sostener a desocupadas y desocupados a nivel
material, psicolégico y simbdlico (en la elaboracion de la idea de que
“la'y el trabajador no encontraban trabajo, porque no habia trabajo”),
formar micro emprendimientos, etc. Gracias a la organizacién se sac6
a la alimentacion del ambito privado y se reclamé por los derechos
colectivos®.

Podemos observar una situacion similar con lo ocurrido durante

la pandemia: en barrios en donde el aislamiento era dificil de concretar
por cuestiones de infraestructura, los espacios de cuidado comunitario y
comedores han sido de vital importancia. Durante este periodo aumenté
la concurrencia, que pasé de 8 a 11 millones de personas que recibieron
asistencia alimentaria a través de comedores comunitarios®.
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La Cocinerita
(Victor Jara)

Cuchillo ‘e palo,
platillo y loza,
ollita de barro,

se le he comprado,
se le he comprado,
a mi cocinera

Promotoras y promotores de una alimentacién sana, segura y soberana

En suma, en los momentos de crisis resulta significativa la
centralidad de la asistencia alimentaria en la agenda de las
organizaciones comunitarias que incluye la produccion
directa de alimentos (huertas y granjas, panaderias comuni-
tarias), la compra colectiva, el trueque y en muchos casos,
en la propia comensalidad.

De generacién en generacion se han construido y han circulado
historias, creencias, ritos y recetas que forman parte de nuestra
identidad alimentaria (comida-cocina).

La comida es alimento, pero también es en torno a ella, que las
distintas culturas se han recreado. La comida y la cocina son reflejo
de la identidad, memoria, tradicion y reunion.

Cocina-comida-mesa, es en torno a la mesa donde se comparten
alimentos, pero donde también surgen los relatos, los sucesos
cotidianos, los proyectos y las memorias minimas del barrio.

La organizacion comunitaria de la alimentacion que puede expresarse
en comedores comunitarios, merenderos, cocinas comunitarias que
distribuyen viandas, etc. ha venido siendo durante afios una red de
contencidn y asistencia de legitima referencia en la comunidad.

Sumado a lo anterior, sabemos que un comedor comunitario requiere
de un objetivo compartido, un espacio fisico que puede ser de una
organizacion, una familia del barrio o un espacio gubernamental
cedido, un grupo de personas responsables de actividades definidas
y complementarias, un plan de tareas y la infraestructura y
equipamiento basico. Asimismo, cada comedor en su propia

historia se encuentra atravesado por patrones de consumo propios.

Intentando dar cuenta del rol que vienen cumpliendo desde hace
tiempo, los comedores son un hecho politico, dado que evidencian

un espacio para el hacer barrial al tiempo que son un fenémeno social,
porque constituyen y refuerzan la solidaridad y también son un
fenémeno alimentario, porque frente a cualquier cambio de las
iniciativas politicas y sociales dirigidas desde arriba, o resistidas

y reconsideradas desde abajo, conservan al interior de sus trayectorias
lo que consideramos su especificidad: brindar alimentos sumando
intervenciones y recursos a la cotidianeidad del espacio barrial‘?.
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En el Médulo N° 1 hemos presentado el tema de los Sistemas Alimentarios.
Vamos a retomarlo para repasar como han cambiado desde la aparicién de
la agricultura, hace unos 10.000 afios, al dia de

la fecha. Los seres humanos de la prehistoria fueron némades, cazaban
animales y recolectaban frutos, semillas y otras partes

de vegetales hasta obtener lo necesario para cubrir sus necesidades
alimentarias y, si la comida escaseaba, se movian hacia nuevas regiones en
busca de mas alimento. Pero a partir del ingreso de la agricultura, la
llamada “Revolucion Agricola”, comenzaron a asentarse en aldeas y asi
fueron surgiendo sociedades mas complejas. A partir de este cambio se
produjo una modificacién muy importante en las dietas y pasaron a estar
basadas casi enteramente en los cereales.

De este modo, se sentaron las bases de un nuevo sistema de produccién y
consumo alimentario que, a su vez, también trajo una modificacién en los
cuerpos, que hasta entonces habian sido altos y magros. Con las nuevas
dietas, basadas casi integramente en hidratos de carbono se produjo un
deterioro del estado nutricional que se tradujo en una pérdida de
aproximadamente 20 cm de estatura. Aparecieron enfermedades de la
columna, rodilla y dedo gordo del pie (producto de la postura para la
molienda), también se hizo frecuente la pérdida y rotura de piezas dentales.
No obstante, la aparicién de la agricultura permitié superar la escasez
estacional de alimentos y la posibilidad de acumular excedentes(".

A partir de la Revolucion Industrial, en el Siglo XVIII se produjo otro
gran cambio en la relacién entre poblacion, produccién, distribucién

y consumo alimentario. Progresivamente fue cambiando el concepto
mismo de alimento, de fresco a industrial, producido y procesado
mecanicamente, conservado en latas, vidrios, hielo, al vacio, esterilizado,
etc., transportado por largas distancias, comercializado como
cualquier mercancia. Y surgié también la publicidad. El alimento mas
emblematico de esta etapa es el azicar®.

La dieta industrial se caracteriza por su:

- Desestacionalizacion: al poder conservarse, los alimentos se
pueden consumir en cualquier momento del afio.

- Deslocalizacion: traslado de la produccién de alimentos a
territorios (generalmente otros paises), buscando menores costos.

Las ciudades, cada vez mas grandes, dejaron de tener la capacidad
de autoprovision de alimentos suficientes para toda su poblacién y
se volvio cada vez mas importante la dimensién de la comercia-
lizacién y traslado de alimentos desde otras regiones y paises. A
esto se debe sumar el ultraprocesamiento, un poco mas reciente,
de los alimentos con el agregado de azulcar, sal, grasas y aditivos.
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Tiempo atras, las personas que vivian en el campo conocian al detalle
los ciclos de la naturaleza, los tiempos y procesos de siembra, de
cosecha y también lo que respecta a la cria de animales de granja o

de corral. Antes era muy comun que las personas supieran como tratar
los alimentos con técnicas de conservacion para aumentar su vida Util,
evitar desperdicios y aprovechar todas las partes de los animales que
ellas mismas criaban y luego faenaban. Lo que les sobraba, al igual
que las semillas que producian, lo intercambiaban con la poblacion
vecina por otros productos. Todo esto, sumado a las técnicas

de coccidn y preparacion de la comida y las recetas tradicionales
constituia un cuerpo de conocimientos que se iban transmitiendo

de generacion en generacién.

El sistema agroalimentario preponderante hoy en dia en el mundo,
predominantemente intensivo, tecnologizado, concentrado, desde
hace varias décadas se encuentra globalizado. El hilo de transmision
de saberes y sabores tradicionales se deshilacha y corre peligro de
cortarse, hemos llegado a una situacion en la que cada vez sabemos
menos sobre cual es el origen de los productos que llegan a nuestra
mesa o de los procedimientos y las técnicas utilizadas para su
produccidn, traslado y conservacion('?.

Podemos ver este proceso de globalizacién de la industria
alimentaria, de homogeneizacién de la dieta a nivel global al observar
la presencia de ciertas marcas y productos practicamente iguales,

en las géndolas de supermercados de cualquier lugar del mundo.

Es notable cémo se han popularizado los saborizantes en polvo que
avanzaron sobre las especias tradicionales y que, a través de agresivas
campafias de marketing y comercializacién, han intentado y,

en muchos casos logrado, formatear el gusto hasta volverlo similar

en partes muy lejanas del planeta®.

También cambié la comensalidad, comenzo a “romperse” porque hoy
en dia es el tiempo (de trabajar, de ir a la escuela) el que estructura
los horarios y las distancias que hacen que las personas estén cada
vez mas alejadas de la posibilidad de sentarse a comer en la mesa
del hogar. Los saberes y las normas que rigieron histéricamente la
alimentacién se han ido perdiendo y el momento de la comida se
volvio algo cada vez mas individual®.

Asi como ocurrié con la introduccién de la agricultura, el
procesamiento industrial de los alimentos también trajo cambios

en los cuerpos y en la salud de las personas. Segun la antropéloga
especialista en alimentacién Patricia Aguirre “hoy, en Argentina y en

el mundo, los ricos ya no son gordos sino flacos. La diferenciacion
cambia de signo y la esbeltez es lo que se identifica con la salud y la
belleza, mientras la Organizacion Mundial de la Salud alerta sobre la
obesidad como una epidemia mundial y la Organizacién de Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacién sobre la desnutricidn a nivel
también mundial...pero ambas como enfermedades de la pobreza” ('".
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Argentina “el Granero del mundo”: en la divisién internacional del trabajo,
nuestro pais se destacé por su modelo econémico agroexportador
que consolidd la identidad y la tradicién argentina con un tipo

de alimentacion, afin con las inmensas pampas, las miles y miles

de cabezas de ganado y el gaucho comiendo la humeante y sabrosa
carne asada®. La actividad econémica se basé en la produccién de
trigo y carne para exportacién y se comia lo mismo que se exportaba.
Por eso la “Cocina Argentina” quedé confinada a unos pocos
alimentos de buena calidad: carne, trigo y algunas pocas verduras,
poco condimento.

El desafio de la sustitucién de importaciones iniciado a partir

de la crisis de 1930 hasta los afios 70 inicié un cambio en la matriz
productiva que conjuntamente con periodos de gobiernos populares
incidieron en una mejora del poder adquisitivo y el empleo con

el progreso consecuente en la calidad de la alimentacion. También
fue significativa la migracién de la poblacion rural hacia las ciudades.
Segun encuestas de la época, realizadas en la Regién Metropolitana,
no habia grandes diferencias de consumo de alimentos segun estrato
social y existia un patrén de consumo similar, aunque no igual?.

A partir de la Dictadura Civico Militar comenzé un periodo de
neoliberalismo, proceso que generé el vaciamiento de gran parte

de la industria nacional y la concentracion y extranjerizacion de la
industria alimentaria. Una de las tantas consecuencias de esta etapa
fue la ruptura del patrén unificado de consumo de alimentos('?.

Se inicia el siglo XXI con un cambio en la forma de comprar, preparar
y consumir los alimentos. El ritmo de la vida en las ciudades se vuelve
frenético y se busca mayor practicidad y un menor tiempo dedicado

a la preparacion de la comida. A eso se suma que hay cada vez menos
personas con conocimientos y habilidades culinarias que demandan
alimentos de fécil elaboracién o directamente listos para consumir.

El consumo de carne vacuna, emblema argentino, cay6 a expensas

de un aumento en el consumo de pollo, cerdo, productos carnicos
semielaborados, fiambres y embutidos. Con respecto al trigo, también
cambiaron sus formas de consumo, disminuyendo el de pan frescoy
harina y aumentando el de fideos, galletitas, amasados

de pasteleria y masas de tarta, empanadas y prepizza®.

Los patrones alimentarios han migrado del consumo de alimentos
frescos y comidas caseras al consumo de productos ultraproce-
sados('9, relacionado con mayores niveles de ingesta de energia,
grasas, azUcares e insuficientes niveles de frutas, hortalizas y fibra,

O,
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con efectos negativos sobre la salud. Esta migracién afecta no sélo
la salud®, sino también la alimentacion tradicional, autéctona,
sustentable, provocando dafo a las economias regionales y también
al medio ambiente. Si bien la oferta actual de alimentos es mayor
que antes, la capacidad de acceso econdémico a los productos
nutricionalmente mds adecuados difiere segun los niveles de ingreso,
la ubicacién geografica y otros factores socioeconémicos.

Se ha observado que al incrementarse el ingreso, los hogares
progresan a una dieta mas variada y cara, con mayor consumo

de lacteos, especialmente quesos, ampliandose la cantidad y variedad
de frutas y hortalizas y, también, aumenta el consumo de bebidas
cony sin alcohol y las comidas listas para consumir (9,

Es preciso observar que existen numerosos factores que influyen

e interactdan entre si en la conformacion de estos patrones de
consumo de alimentos: el nivel de ingresos y de empleo, el precio

y la disponibilidad de los alimentos, el estilo de vida urbano o rural,
las politicas econémicas, asi como también los gustos y preferencias
de las personas('”), que como ya se vio en el apartado sobre Aspectos
Socioculturales de la Alimentacién, también son una cuestién social.

Comprender todo lo que implica la alimentacion desde esta 6ptica
es fundamental para la toma de decisiones en materia de Politicas
Publicas y para la consecucién de la Seguridad y Soberania
Alimentaria.
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“No te olvides de la
albahaca mi vida

no te vayas a olvidar,
que para el hambre del
pobre el aroma parece
alegria como el carnaval”

Chaya de la Albahaca.
Tejada Gomez y
Leguizamén

Reflexionar sobre las multiples dimensiones que componen a la
alimentacién como un hecho social total.

Comprender la complejidad de factores que intervienen en los
gustos y en las elecciones alimentarias.

Reflexionar sobre el impacto de las estrategias de aislamiento para
contener la pandemia en el ambito de los comedores comunitarios.

Comprender cdmo interfiere (trastoca, transforma) la globalizacién
en nuestra alimentacién.

Problematizar nuestros patrones de consumo y cémo nos afectan
en lo cotidiano.



Presentacion

Se pedird a las y los participantes que piensen en publicidades de
alimentos, golosinas o comidas que hayan sido importantes durante
su infancia.

Desarrollo de la actividad

Luego se pedira que, en pequefios grupos elijan alguna publicidad y
analicen: ;Qué nos dicen estas publicidades? ;Qué beneficios se le
confieren al producto? ;En qué aspecto/s de la alimentacién esta
puesto el foco (nutricionales, sociales, culturales, identitarios,
econdémicos, etc.)? ;Hay concordancia entre lo que ofrece la publicidad
y lo que el producto realmente es?

Cierre

Se invitara a las y los participantes a poner en comun las conclusiones
a las que hayan arribado. Se buscaran coincidencias y también puntos
de diferencia. Se hara hincapié en comprender los cambios que se
dieron a lo largo de los afios.

Presentacion

En pequefios grupos describiran cual fue la mayor dificultad que
genero la medida sanitaria del aislamiento en la dinamica de los
comedores comunitarios.

Desarrollo de la actividad

La idea es que a partir de identificar esa dificultad puedan pensar en:
¢Coémo se modificé la dindmica del comedor dado que, de compartir el
espacio para comer, se pasé a entregar vianda? ;Cémo se trabajé con
la poblacion que asistia al comedor? ;Se generaron nuevas formas de
comunicarse con el barrio?, ;Cuales? ;Como piensan en la vuelta a la
comensalidad? ;Qué es lo que hoy pensarian en trabajar a partir del
aprendizaje que nos dejo el aislamiento?

Cierre

En plenario, cada grupo compartira sus reflexiones haciendo eje en los



aprendizajes y nuevas practicas. A partir de las experiencias
compartidas, se propone que se tome nota y se construya una crénica
o relato que dé cuenta de los cambios y aprendizajes que se dieron
con la pandemia.

Presentacion
Se invita a las y los participantes a escribir en un papel:

+ ¢Hay algun alimento o preparacién que en la infancia no les
gustaba y con el correr de los afios les haya empezado a gustar?

+ ¢Cuales son los alimentos y/o preparaciones que mas les gustan?

Luego se retnen todos los papeles en una bolsita, se mezclan.

Desarrollo de la Actividad

Se pueden repartir al azar los papeles o ir leyendo de a uno e invitando
a quien/es hayan escrito a que cuenten por qué respondieron asi.

Cierre

Quien desarrolle la actividad debera prestar atencién a aquellos
alimentos o preparaciones mas repetidos, y también a las
explicaciones. Cuando aparezcan frases como “porque me gusta a mi’
se invitard a reflexionar sobre lo visto en el médulo respecto al gusto
como una construccién social e histérica. Por ejemplo, me gustan
aquellos alimentos que comi siempre, que comen las personas que
conozco, que me resultan familiares, que me recuerdan algin
momento feliz. ;Qué ocurre con los aspectos econémicos, con las
modas, o la publicidad? ¢ Tienen influencia en nuestros gustos?

Presentacion

Se invitard a las y los participantes a pensar cuales son los alimentos
y/o preparaciones que mds cuesta lograr que les gusten a nifias, nifios

y adolescentes.



Desarrollo de la actividad

En conjunto se invita a que compartan las técnicas o anécdotas en las
que hayan logrado que acepten comidas con los ingredientes
rechazados.

Cierre

En plenario se ira tomando nota de estas técnicas y/o recetas que

funcionaron para que nifias y nifios incorporen alimentos nuevos, con
el objetivo de que puedan compartirlas con la comunidad.

Presentacion
Se compartira el siguiente listado con las y los asistentes:
Los usos sociales de los alimentos™

- Satisfacer el hambre y nutrir el cuerpo.

* Iniciar y mantener relaciones personales y de negocios.

- Demostrar la naturaleza y extension de las relaciones sociales y
afectivas.

 Proporcionar un enclave para actividades comunitarias.
» Expresar amor y carifio.
+ Sefalar la individualidad de una persona.

* Proclamar la diferencia de un grupo (ej. una minoria) dentro de otro
grupo mayor.

+ Demostrar la pertenencia a un grupo.
» Hacer frente al estrés psicolégico o emocional.
+ Sefalar el estatus o la posicion social.
* Aguirre, P. (2009) “La complejidad del evento alimentario”, en “Libro para

el docente. Proyecto de Educacién Alimentaria y Nutricional”. Ministerio de
Educacién de la Nacién - FAO, Buenos Aires.



* Proveer recompensas y castigos.

- Reforzar la autoestima y ganar reconocimiento.
+ Manifestar y ejercer poder politico y econémico.
* Preveniry tratar enfermedades.

- Manifestar experiencias emocionales.

+ Expresar piedad o devocion.

+ Proporcionar seguridad.

 Expresar sentimientos morales.
Desarrollo de la actividad

En pequefios grupos se propondra que busquen ejemplos concretos de
estos usos que se les da a los alimentos.

Cierre

Se pondra en comun el trabajo de cada grupo y se buscara profundizar

la reflexién sobre todos los aspectos que entran en juego a la hora de
elegir qué, cémo, cuanto, cuando y con quién comer.

Presentacion

Se propondra a las y los participantes que respondan a las siguientes
preguntas:

+ ¢Cudles son las preparaciones tipicas de sus hogares o del
comedor en el que participan? ;Siempre se preparan igual? ;Hay
preparaciones o menues “especiales”? ;Por qué se eligen estas
preparaciones?

Cierre

En plenario, se pondran en comun las respuestas, se buscaran
similitudes y diferencias que den cuenta de la identidad y diversidad

existentes.



Presentacion

Se propondra a las y los participantes que piensen en “el camino de los
alimentos perdidos”. ;Qué alimentos o preparaciones consumian
frecuentemente en su nifiez? ;Los siguen preparando y comiendo de la
misma manera?

Desarrollo de la actividad

Se propondra que en pequefios grupos piensen ;Coémo la globalizacién
de la industria alimentaria modificé sus patrones de consumo desde la
infancia hasta ahora?

Cierre

Luego de poner en comun las reflexiones se propondra profundizar el

pensamiento respecto de lo que ocurre con los patrones de consumo
de nifias, nifios y adolescentes de hoy.



ANOTACIONES
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